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Buah anggur (Vitis vinifera L. var Alphonso Lavalle) merupakan buah 
yang memiliki nilai ekonomi tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan.Buah 
anggur cenderung cepat mengalami pembusukan dan kemunduran kualitas 
pascapanen karena mengandung banyak air dan berkulit tipis.Pelapisan 
merupakan metode yang efektif untuk menjaga kesegaran dan memperpanjang 
masa simpan buah.Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
pelapisan alginat pada  buah anggur hitam terhadap tekstur, rasa, kadar air, 
vitamin C, pigmen antosianin,dan kekerasan buah serta mengetahui 
konsentrasi yang optimal untuk memperpanjang masa simpan buah tersebut.  
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 
perlakuan pelapisan alginat dengan konsentrasi yaitu 1%,2%, dan 
3%.Pengamatan parameter buah dilakukan setiap tiga hari sekali selama 12 
hari pada suhu 28
o
C. Data kuantitatif berupa kadar air, kadar vitamin C, 
pigmen antosianin,dan kekerasan buah dianalisis dengan ANOVA (Analysis 
of Variance), jika menunjukkan adanya beda nyata maka akan dilanjutkan 
dengan uji DMRT (Duncan‟s Multiple Range Test) pada taraf kepercayaan 
95%. Data kualitatif berupa tekstur dan rasa dianalisis secara deskriptif. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa alginat 1% merupakan pelapis yang 
paling efektif untuk memperpanjang masa simpan buah anggur hitam selama 
penyimpanan 12 hari. 
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EFFORTS TO EXTEND SHELF LIFE 
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Grapes (Vitis vinifera L. var Alphonso Lavalle) is a fruit that has a high 
economic value and health benefits. The grapes tend to decay rapidly and 
deterioration postharvest quality because it contains a lot of water and thin 
skinned. Coating is an effective method for maintaining freshness and 
extending the shelf life of fruit. This study aims to determine the effect of 
alginate coating on the black grapes on the texture, flavor, moisture, vitamin 
C, anthocyanin pigments, fruit hardness, and determine the optimal 
concentration for extending the shelf life of the fruit. 
This study uses a completely randomized design (CRD) with 3 treatments 
alginate coating with a concentration of 1%, 2% and 3%. Observations 
parameter fruit once every three days for 12 days at a temperature of 28
o
C. 
The quantitative data in the form of moisture, vitamin C, anthocyanin 
pigments, and fruit hardness were analyzed by ANOVA (Analysis of 
Variance), if it shows the real difference it will proceed with DMRT 
(Duncan's Multiple Range Test) at the level of 95%. Qualitative data in the 
form of texture and flavor were analyzed descriptively. 
The results showed that the 1% alginate coating is the most effective way 
to extend the shelf life of black grapes during storage of 12 days. 
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